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２．パン用品種

「小麦を巡る最近の情勢と生産技術の動向／季刊肥料」）で、パン用品種の特性について以下のように解説されている23)。

小麦粉の製パン性は、グルテニンとグリアジンという二つの性質の異なるタンパク質が加水・混合されて形成されるグルテンの質と量に依拠する。グルテン量を増やすための高タンパク化は古くから行われ、グルテンの質には“Glu-D1遺伝子にコードされたグルテニンの高分子サブユニット5+10” が最も影響する（製パン性に効果が大きい）ことが欧米で明らかにされている。
　

　国内のパン用小麦は春小麦の「ハルユタカ」が中心であったが収量性が低いことから作付けが伸びず、新たな麦政策大綱の策定された頃（表１）25）のパン用小麦入札倍率は6.5と異常な高さであった。換言すれば、生産が消費の要望にこたえていないことを示すものであった。大綱には「需要と生産のミスマッチ解消」が記され、Ⅲ期プロジェクトのねらいは民間流通を前提とした高品質品種育成とその品質制御法開発であった25)。その柱の一つが、パン用小麦需給のミスマッチの解消であった。
１）「キタノカオリ」　　パン用強力秋播小麦
　「キタノカオリ」の品種特性12)
　パン用小麦の需給ミスマッチ解消を目指してⅢ期プロジェクトで育成された品種である（表１）25)。最大の長所は、粉質は硝子質、小麦粉は黄色みが強く（個性との評価も）、ファリノグラム吸水率がは高く、製パン適性が「ハルユタカ」以上に優れることである。赤さび病およびうどんこ病抵抗性、耐倒伏性にも優れるが、ただコムギ縞萎縮病抵抗性が劣る。
春まき小麦の「ハルユタカ」はパン用として一定の評価を実需者から受けており、需要量は増加したが近年成熟期の不順な天候により穂発芽等の被害が多発して供給できない場面が多く、実需者から硬質小麦の安定的供給が要望されている（ミスマッチである）。
　一方、道内の小麦生産の大半を占めるめん用の秋播小麦「ホクシン」は、平成12年産から導入された民間流通制度により供給過剰気味で入札価格が低下してきている。「キタノカオリ」の収量性は「ホクシン」よりやや劣るとされるが、農家メリットを帳消しするような低収量水準ではない。
「キタノカオリ」も、「ホクシン」の需給バランス改善や国産硬質小麦の供給不足解消などを通して、道産小麦の安定供給に寄与すると期待されている。

「キタノカオリ」の加工適正23)
これまでの国産のパン用春播小麦「ハルユタカ」は、輸入パン用銘柄の「1CW」や「HRW」に比べてタンパク質含量が低く、製パン時の吸水がやや低い等の欠点があり、製パン性が劣っていた。しかし、最近の品種育成では、先述のサブユニット5+10 の導入が試みられた。北海道で「春よ恋」や「キタノカオリ」、東北で「ゆきちから」や「ハルイブキ」など、製パン適性の高い品種が育成された。中でも、「キタノカオリ」はやや低アミロースであるために、「1CW」や「HRW」には無い「もちもち」とした食感のパンが焼ける（図２）。さらに、老化の進行も遅いという特性を持ち、クロワッサンやベーグル等の商品が加工・販売されている。　
これらパン用品種は高タンパク質なので、中華麺用としても盛んに用いられている。
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　なかでもキタノカオリは北農研センター旧麦育種研究室が北海道向けに開発した品種である。「キタノカオリ」は春まき小麦「ハルユタカ」以上の製パン能力をもち、中華めん適性、バッター（コロッケ等の衣に使う水溶き小麦粉）適性も有している。他品種とのブレンド利用24，28）も含めて多用の途利用が可能で、この製パン性が優れる秋播小麦「キタノカオリ」は次第に受け入れられつつある。
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図10　キタノカオリを使用した商品例（クロワッサンと即席麺）
つくばリサーチギャラリーのホームページより27)　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　

	
図11　キタノカオリで試作した各種製品
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パンづくりに向く品種とは？
小麦粉は、水を加えて練った時にできるタンパク質「グルテン」が含まれる量が多いほどコシの強い生地になる。その性質を利用して強力粉はパンに、中力粉はめん類に、薄力粉はお菓子に使われる。
キタノカオリは、北海道で生産される小麦の9割を占める中力粉品種・ホクシンと比べるとタンパク質の含有量が多く、パン用小麦として期待されている。実際にパンづくりをしている人に試してもらったところ、国産強力粉として人気の品種「ハルユタカ」よりも、評価が高かった。
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図12　「キタノカオリ」と「ハルユタカ」の比較

	近年のパン人気や、食の安心・安全性への関心の高まりから、国産の小麦が見直されている。しかし日本でとれる小麦は、うどんなどの日本めん用に向く中力粉品種がほとんどであり、パン用小麦として人気が高い「ハルユタカ」は、病気などに弱く生産量が安定しない。そのため、国産の強力粉はとくに不足しがちであった。「キタノカオリ」は、倒伏や病気に強いハンガリー品種「GK Szemes」を父に、北海道の環境に適した「ホロシリコムギ」を母に、新しく育成された品種である。高品質で病気（赤さび病やうどんこ病）に強い。「ハルユタカ」と比べても、パンに向く品種であることがわかってきた。

今後は、パン用としての「キタノカオリ」の能力を十分に引き出させるために、子実のタンパク質含量が高くなる栽培法とセットで普及をはかる予定である。
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＜教養アップ情報＞


現在は、後継品種の育成は北海道河西郡芽室に配置されている「パン用小麦研究チーム」29)に引き継がれています。このチームは、日本全体のパン用小麦を研究する要です。ぜひホームページを覗いて見てください。そして、ぜひ活用してください。





図９　「キタノカオリ」の加工適性















